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O gergelim é uma das oleaginosas mais antigas
cultivadas pela humanidade. Registros históricos
indicam que era usado há pelo menos 4.300 anos
antes da Era Cristã (MAZZANI, 1983).
O crescente aumento da população mundial,
especialmente nas regiões subdesenvolvidas, é
motivo para que se ampliem as opções de alimento.
Entretanto, a ingestão de certos tipos de alimentos
sofre, sem dúvidas, a influência de tradições
culturais e de fatores econômicos. Assim sendo,
entre as populações muito pobres, de diferentes
países, há uma acentuada necessidade nutricionais,
quase sempre devida à falta de recursos para se
adquirir a alimentação ou, em outra oportunidade,
pela incapacidade de produzi-la. A alimentação é um
dos itens que mais oneram o orçamento doméstico
das famílias de baixa renda e, dentre os alimentos,
as fontes protéicas são geralmente as de custos
mais elevados.De acordo com o padrão cultural, as
famílias procuram incluir em suas dietas,
principalmente o leite, a carne e os ovos, deixando
de lado outros alimentos com qualidade protéica
equivalente e de menor custo relativo, por não
fazerem parte de seus hábitos alimentares. As
proteínas desempenham um papel vital em todos os
processos da vida. Cerca de dois terços da
população mundial vivem nos países em
desenvolvimento, em que grande parte dos
indivíduos estão enquadrados nessas categorias. O
problema mais grave nos países em desenvolvimento
é a incapacidade das crianças em idade pré-escolar
de obter a proteína em quantidade e qualidade
adequada (YOKOYA, 1970). A busca de
alimentação protéica de baixo custo para homens e
animais, tem levado a utilização de subprodutos de
processamento de grãos, em diversos alimentos.
O gergelim encontra-se em posição privilegiada em
relação às oleaginosas cultivadas, pois, além de
apresentar um óleo de excelente qualidade para os
diversos fins, sua torta residual é rica em proteína
possuindo elevado teor protéico, rica em aminoácido
sulfurado. Suas sementes vem sendo usado no
sentido de melhorar a qualidade da proteína dos
alimentos-base da dieta convencional, como por
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exemplo os Gregos serviam-se do gergelim para
amassá-lo ao pão e também na preparação de broas
(GRANATO,1949). No Egito, preparam o pão diário
e os bolos com suas sementes. Os Turcos fazem a
"helva", espécie de queijo, com a mescla de
gergelim com torrada e açúcar (PEIXOTO,1972).
Utiliza-se também as sementes descascadas e
tostadas para produção de tahine (uma espécie de
manteiga) (SAWAYA,1985).
Em anos recentes, considerável interesse tem sido
mostrado na utilização de alimentos a base de
gergelim para suplementação de dietas humanas.
Cita-se o caso da DOSA, comida típica indiana, onde
o gergelim é incorporado para elevar o nível de
aminoácidos sulfurados do alimento
(DEOSTHALE,1981). Também temos o caso do
VEGEBURGER, produzido pela Realeat. Company,
EUA, onde o ingrediente em maior quantidade é a
semente de gergelim.
O pão é um dos alimentos mais difundidos em nosso
país e tem se constituindo numa das principais
fontes calóricas da dieta do brasileiro. Entretanto, as
proteínas do trigo são de baixa qualidade nutricional
devido à deficiência do aminoácido lisina (um dos
componentes da proteína) que limita
aproximadamente pela metade o aproveitamento de
sua proteína pelo organismo humano. Por outro lado,
nas sementes de gergelim esta presente a lisina, que
incorporada ao pão melhora a qualidade nutricional
das proteínas devido a um melhor balanço dos
aminoácidos, provocando um aumento substancial
no aproveitamento das mesmas pelo organismo.
A Embrapa Algodão vem trabalhando com fontes de
proteína de alto valor biológico, como o gergelim, o
qual pode ser utilizado através da suplementação em
misturas de farinha de alto teor de proteína, da
seguinte maneira:
Pão Enriquecido com Gergelim
INGREDIENTES
1000 g de farinha de trigo;
200 g de farinha de gergelim;
100 g de açúcar;
7 g de fermento para pão;
20 g de margarina (derretida);
20 g de sal;
500 ml de leite morno;
2 ovos.
MODO DE FAZER
Misture a farinha de trigo, o fermento e reserve;
Misture os ovos batidos com gema, a manteiga
derretida fria, açúcar, o leite morno e o sal. Depois
de feita a mistura, coloque a farinha de trigo até
soltar das mãos;
Divida a massa e faça os pães com o formato de
preferência;
Coloque em forma untada, deixando descansar por 2
horas;
Leve ao forno durante 15 - 20 minutos a 200 ºC;
Para obter uma coloração bonita, pincele com uma
gema de ovo.
Biscoito Enriquecido com Gergelim
INGREDIENTES
250 g de farinha de trigo;
100 g de farinha de gergelim;
150 g de manteiga;
100 g de açúcar;
12 g de amoníaco;
1 ovo.
MODO DE FAZER
Misture todos os ingredientes e trabalhe bem a
massa.
Abra com o rolo sobre uma superfície polvilhada
Corte os biscoitos na forma desejada
Pincele com o ovo batido
Leve ao forno por 5 minutos a 200 ºC.
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